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Zusammenfassung:

Unter Bezugnahme auf die Vielfalt entwickelter neuer Ausrüstungen zur Rationalist®., 
rung des Produktionsablaufes in der Fleischindustrie werden als Beispiel die 
onsweise und die wichtigsten Einsatzmöglichkeiten der Entf1eischungsanlagc EFA GU 
und des Separators SFW 160 beschrieben.
Die bei den durchgeführten Versuchen mit diesen Ausrüstungen zum Entfetten von  ̂
Schwarten gesammelten Erfahrungen werden dargelegt und im Ergebnis nachgewieser.,
- damit die Gewinnung von Fett hoher Qualität zur Verwertung für die menschliche 

nährung mit einen! Anteil von 30 bis 35 % möglich ist
- das dabei gewonnene Schwartengranulat eine um mindestens 20 % höhere Bindefähig 

bei wesentlich klarerem Endprodukt ergibt
- und ein hoher ökonomischer Effekt gesichert wird.

/

t ̂
ie Entwicklung des Verfahrens zum maschinellen Nachentfetten von Schwarten er^°^ef 

mit der^Zielstellung, eine Steigerung der Arbeitsproduktivität und eine Erhöhung^ 
Materialveredlung zu erreichen. Die vorhandenem Weichseparatoren ermöglichten e 
ökönomisch vorteilhaftere Gestaltung der Bearbeitung von Schwarten. ckK1̂ '
Durch dieses Verfahren ist mit geringeren Aufwand on lebendiger Arbeit eine zivi; ßreC 
gere Verwendung der Schwarten bei gleichzeitiger Steigerung der Qualität und ,l0(Jec 
technologischer Sicherheit des Rohstoffeinsatzes sowie der besseren Auslastung 
Grundfonds der Fleischindustrie zu erreichen. ¡}0e^'
Die Schwarten werden in der Prdduktionsstufe Fleischbearbeitung übernommen und 1 
wiegend bei der IVurStproduktion eingesetzt. Iri Abhängigkeit von der Gewinnung80. 
ben sie einen unterschiedlichen hohen Fettanteil. Überprüfungen ergaben, daß 11 e ̂ j scD 

manuell bedienten Entschwarturiqsmaschinen ca. 40 % und bei mech®1Verwendung von manuell bedienten Entschwartung 
beschickten Entschwartungsmaschinen über 65 % Fett an den Schwarten sind.
Da ein zu hoher Fettgehalt bei der weiteren Verarbeitung die Qualität der Endpf0cfr 
negativ beeinflußt, wird vielfach für spezielle Einsatzhereiche eine manuell® ^c9t'

m«'
entfettung durchgeführt. Dies erfordert einen hotien Arbeitszeitaufwand und der
fettgehalt beträgt immer noch ca. IS ;iiierZur Reduzierung des hohen Arbeitszeitaufwandes wurden deshalb Möglichkeiten ® ' g 
chanischen Nachentfettung der Schwarten mit dem Ziel der zusätzlichen Senkung 0 
Fettgehaltes untersucht.rectgenait.es un-cersucnc. Jä » jfj
Als besonders geeignet erwiesen sich dabei sowohl eine Entfleischungsmaschine ggd)
vom IfF der DDR entwickelten An 
auch die zum Entfleischen von Ge 
FW 160)

läge zur Entfleischung von F 1 ei schknochcn (EFA y 
eflügel und Fisch eingesetzte Separiereinheit i

, .. . d N0 ,
Die Entf 1 eischunqsaril age EFA 800 besteht aus dem Knochenhrecher, einer Vor- ur,jCt ^  
eritf 1 eischungsmaschine sowie einem Schneckenförderer als Fördcrelement zu den ml
genannten Ausrüstungen. Sie eignet sicli als Gesamtanlage sehr gut zum Entfl®'s rgstü 
von Rinder- und Schweinefleischknochen. Durch die Verwendung mehrerer Ei nzel 00iitZui1̂
gerifür die Teiloperationen besteht der Vorteil einer zusätzlichen speziellen 
einzelner Maschinen für andere Zwecke. „ . .,,l£) u]'jd«r.
So erfolgt sehr oft der zeitweise Einsatz des Knochenbrechers als F l e i s c h w o l f c h011 
Entfleischungsmaschinen für das Entfleischen von Geflügelkörpern mit den e n t s p jt 
erforderlichen, meist geringfügigen Umrüstungen. , gi)ef
Oie Vor- und Nochentfleischungsmaschinen haben den gleichen Grundaufbau, s i n d
unterschiedlichen leicht auswechselbaren Siebzylindern ausgestottet.



fori|aarti9e Konstruktlon^der^unktl'onselnhei *" lringen versehen, wobei eineforderlichen Halt gibt. onseinheit Sieb und Entfleischungsschnecke den er

“ "’e te r'fA usbeu tee rhöhunqC*undr T^U^^h r f ,1̂ S^ ^ ^ e* ' u"  d iß  tech - : verbessern. An beiden En tf 1 ei «r . 1ung und Temperaturverringerunq) weiter
« « « r w » .  . % « i ,  r egu?“  K ' s : : ? “ “  ^  . . u . w A a w . K . ’s ^
Aush ?" Rindcr- oder Schweinef lei schknochcn mit der'n? ? ? 1 der wahlweisen Bearbei-
an der 7 f "h 3er Ingei!l Restknochengeholt gewonnen werden kann" p ? JC -j"0 ° P tiraa,e 

der Zufuhrschnecke erfolgte durch die Umgestaltung L «  q ? \  6 weitere Veränderung
’W o g u n g  des Fleisch-Knochen-Geniisches und^danft e L  * f ledes' wodurch eine Zwangs- 

verschi""dt°nipdrütUr der l-'leischrohmosse erreicht wirde'Au^ ® uJest? 19erung bei verrin-

^ g e u g e n d e  Wartung und° I n s Ä ? ^ ^

X *  Voraussetzungen^Qr*dit 3chap^en - i  E insatzOer '^sc^en Entfetten von Schwärten. w ------ ¿um -m

“i e h ^ ? ^ ? ? ^ n§a^9abannter°Entfiei8chunusani.nneS„nrfSu , i " ] w ^ * nziP s . ?er Entf lei

ie Verwendung zum me-

VdOhgsmasc Innen a ^ o nnter Entf e c Z n ,  n 9 d(;s Arbel tsPr inzips d 
n dbtung für den Fleischwolf zun, Separiere,^von P f f i 01S sPeziclle Zusatzein-
üie kann R ontinuier 1 ichem Verfahren hei hoher Dnrrh^f"? Fischen entwickelt 
F/; Gewinnung von Geflügel- und Fi schrohnias«r Durchsatzleistung und Ausbeute
i 1' " 1*01/  air'e VorzerkMeinerung^des Rohs toffes ¿ S Z ^ T ' ' 0 " ' DaZU 'vird *■ 
von Ah80a(ie™ n g  der Geflügelfleischrohmasse von rieK k ,1h k imgeschlossenen Separator 
sch,d®n Gratcn erreicht. Die Befest < ? den Knochen bzw. der Fischrohmasle

” • - “,,d ~ ‘ " ü  ™
Ucschickuncjsvorri chtung komplettiertriß I". H TI fci ti/inlinl-. nrwiA I 1. .

^jp GeP af ier¿inheit' SFW IBO/fT v^ 1 V‘
"*■ C" k a , m - Die ZuführungsSchnecke des FIV l e ^ e r f ä ß t Cdoskvo3|SVfrri,Ci tUn? komP 1 t!l-1 iert 

■!! dr s,r,V.f60 a"P übergibt es ä a r  Vor n r L  ? „ V- 0rdei tangs-

»(.
9ti t j
egejm Trichter des Fi» 160 und übergibt es ¿er Verarbeftu VOrüahandelte Verarbeitung 
u,.,,1 mi E einem dreiteiligen Schnei u« -ii , 'rart)el tungsschnecke. Es wird in der
c J ? !)u t wird noch dem Austritt aus den i «  !'leirt - „ 0 a s  grobzerkleinerte Vererbet.....- ............. ...

* & £ £ *  ” *  “ •  S e p iH e r .o r ,'„ / « .

,irkend *?fk H!"bia-erte S? he r_' Mörder- und Druckwirkung der Messerleisten im Zusammen 
'eißt a p de"' ütinnwandigen Siebzylinder wird der Separiervorgang vollzogen das 
•Chroi J R°hraafsa wird durch den Siebzylinder radial und das Knochen! bzw' Gräten
¡h v e rs ie nh nr er * Au8fĉ a9sch"ccke axial nach außen gefördert 
j'P'cbsutzi ei s tung u n ^ r ^ u t i  venAusl auf des Separators gestattet die Regelung der 
J,'U de« 7 ,,ü , 3 a relativen Ausbeute unter Berücksichtigung der Eigenschaften

lVrk«aSe R i S S ^ i H t e  Siieifl,n?8?Vte8- ° iC SteI1Un9 dcs Stau9kegels ^ s t immt die 
l°ndradp« , m d  p ? ™ !  ii i ° Einstellung der Ringspaltweite erfolgt mit Hilfe eines 
Ih ÜI1 s und elncr Skala an der Gegendruckstel 1 cinrichtung.
aii"stin°?er/ ° F mHkÖnnd" vorbehandelte Schwarten entfettet werden. Dazu wurde als 
A u t e l t ?  r enSfdhrUn(J der Im Pcozeßmodel 1 dargestellte technologische Ablauf

''^tinimt^Verfahrensabschn^11^1 gebunden^! s t .ra k*°n e * *C ‘SChe Nachentfettung an
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Die Einlagerung des Fettes in der Haut ist mechanisch sehr stabil. Durch eine ku r 
zeitige thermische Behandlung kommt es zur partiellen Denaturierung und nach die 
Vorbehandlung sowie der nachfolgenden Abkühlung ist ein mechanisches Trennen 
Fettes von den Schwarten mit einem der genannten IVeichseparatoren möglich. cfi-
In Abhängigkeit von dem Anfangsfettgehalt wurde bei dem ein- bzw. mehrmaligen PUpCj 
lauf über die Separiervorrichtung eine Senkung des Restfettgehaltes auf ca. 5 h  
gleichzeitiger erheblicher Verringerung des Arbeitszeitaufwandes erreicht. Es c, 
steht ein relativ fettfreies Schwartengranulat mit gleichbleibend niedrigen FettJ 
nait und konstanter Korngröße sowie ein Fett hoher Qualität.
Oas separierte Fett kann sowohl für die Fettaufbereitung verwendet und damit als.6(1, 
Speisefett oder auch als Rohstoff in der Wurstproduktion weiter verarbeitet wer 
Das entfettete Schwärtengranuiat hat auf Grund des geringeren Fettgehaltes eine 
re Bindefähigkeit beim Einsatz in der Wurstproduktion bzw. größere GelierfähiQl<e 
beim Herstellen von Aspik und damit auch in der Feinkostproduktion einen höheren 
Gebrauchswert. Analoge Vorteile ergeben sich beim Einsatz dieses Granulats zur H 
Stellung von Gelatine in der chemischen Industrie.
Da der Preis des gewonnenen Fettes um ein Mehrfaches höher ist als der Schwartet1 
preis, wird außerdem ein erheblicher zusätzlicher Erlös realisiert, so daß zum >f 
3eispiel die Anschaffung eines Separators als Zusatzeinrichtung für den Fleisch" 
in kürzester Zeit refinanziert werden kann.
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